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Введение  
Правильное питание – важнейший фактор, 
обеспечивающий здоровье человека, его спо-
собность к труду и противостоянию внешним 
неблагоприятным воздействиям, определяю-
щий качество и продолжительность жизни [1]. 
В последние десятилетия внимание ис-
следователей все больше привлекает пробле-
ма непереносимости злакового белка – глюте-
на [4, 5].  
Глютен – это нерастворимый в воде ком-
плекс белков (проламинов, глютенинов) с ма-
лым содержанием липидов, сахаров и минера-
лов. Токсичными для больных целиакией яв-
ляются проламины: глиадин пшеницы; секалин 
ржи; хордеин ячменя; овеин овса не вызывает 
атрофии слизистой оболочки тонкой кишки и 
повышения титров аутоантител, но нельзя ис-
ключить контаминацию продуктов из овса 
другими злаками, поэтому его также не реко-
мендуется употреблять при целиакии [14]. 
Увеличивается число людей, страдающих 
от аллергии, при которой потребление любого 
продукта с содержанием глютена представля-
ет потенциальную опасность для здоровья [2]. 
В отличие от многих других видов аллергии, 
аллергия к глютену может вызвать серьёзное 
нарушение работы желудочно-кишечного 
тракта и нанести вред организму. Крайним 
проявлением непереносимости является це-
лиакия. Целиакия выявляется во всех странах 
и регионах мира и сохраняет устойчивую тен-
денцию к увеличению ее частоты [4]. В евро-
пейских странах, США и России частоту це-
лиакии, как наиболее хорошо изученного ва-
рианта непереносимости глютена, первона-
чально рассчитали эмпирически на основании 
клинических данных [7].  
В табл. 1 представлены данные по рас-
пространенности целиакии в различных гео-
графических зонах. 
В настоящее время интенсивно развива-
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ется производство специализированных про-
дуктов питания с ингредиентами, присутствие 
которых в пище недопустимо по определен-
ным медицинским показателям (аллергены, 
некоторые типы белков, олигосахаридов, по-
лисахаридов и др.). Продукты питания, не со-
держащие глютена, являются одним из сег-
ментов рынка пищевых продуктов [12]. 
Однако подавляющее большинство без-
глютеновых товаров, представленных на рос-
сийском рынке, произведены в странах ЕС, 
имеют высокую стоимость. Отечественные 
предприятия не готовы вкладываться в такое 
специфическое и ответственное производство 
при отсутствии нормативно-правовой базы по 
соблюдению норм содержания глютена (белка 
злаковых культур) в продукции и по ее мар-
кировке.  
В соответствии с требованиями стандарта 
ALINORM 08/31/26, подготовленного Коми-
тетом Комиссии Кодекса Алиментариус по 
питанию и пищевым продуктам для специ-
альных диет (CCNFSD), продукты специали-
зированного питания с пониженным содержа-
нием глютена должны содержать 20–100 мг/кг 
глютена, а безглютеновые продукты питания 
не должны содержать более чем 20 мг/кг глю-
тена и должны маркироваться как «безглюте-
новые» (gluten-free) [6].  
На кафедре технологии питания Ураль-
ского государственного экономического уни-
верситета более 5 лет проводятся исследова-
ния по разработке мучных безглютеноых 
блюд и изделий. Разработан широкий ассор-
тимент мучных кондитерских изделий (кексы, 
печенье, бисквиты), хлеб и хлебобулочные 
изделия, соусы на основе муки, не содержа-
щей глютен [9, 10]. Готовые кулинарные из-
делия – блины, блинчики и оладьи [8]. 
Одной из особенностей производства без-
глютеновых изделий является риск перекрё-
стного заражения (случайное попадание глю-
тена в пищу) в процессе переработки на том 
же производственном оборудовании, что и 
глютенсодержащие сырье. Для обеспечения 
«безглютеновой» безопасности целесообразно 
использовать специальное оборудование и 
посуду, которые до этого не соприкасались с 
изделиями из пшеничной муки. По той же 
причине «перекрёстного заражения» очень 
важно следить за «чистотой» не только про-
дуктов, но и самого процесса приготовления 
пищи. В домашних условиях и в условиях 
предприятий общественного питания эти тре-
бования трудно выполнимы [15].  
В этой связи актуальной задачей пище-
вой промышленности является разработка 
новых технологий многокомпонентных без-
глютеновых продуктов с длительным сроком 
годности. 
Объекты и методы исследований 
В качестве рецептурных компонентов и 
объектов исследования использовались без-
глютеновые виды муки (рисовая, гречневая, 
Таблица 1






при исследовании серологических 
и гистологических маркеров 
Италия (дети) 1:1000–4500 1:184 
Дания (взрослые) 1:10 000 1:500 
Финляндия (взрослые) 1:1000 1:130 
Венгрия (дети) 1:3950 1:184 
США (взрослые) 1:10 000 1:111 (взрослые), 1:167 (дети) 
Испания (дети) 1:1450 1:389 
Швеция (взрослые, дети) 1:330 (дети) 1:190 (взрослые), 1:177 (дети) 
Ирландия (взрослые) 1:300 1:112 
Бразилия  Нет данных 1:50 (дети в стационаре) 
Новая Зеландия (взрослые) Нет данных 1:90 
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соевая, амарантовая). Объектами исследова-
ний являлись сухие кулинарные смеси для 
приготовления блинчиков, изготовленные из 
муки, не содержащей глютен. 
Применяли общепринятые и специальные 
методы оценки качества и технологических 
свойств разработанной продукции. 
Общее содержание аминокислот – мето-
дом ионообменной хромотографии на ами-
ноанализаторе Т 339. В работе использована 
смола OSHIONFa (Чехия). Суммарный ами-
нокислотный состав определяли в гидролиза-
тах после кислотного гидролиза продукта в 
стандартных условиях (24 часа при 110 °С 6н 
HCl). Условия гидролиза не позволяют опре-
делить триптофан. 
Для статистической обработки экспери-
ментальных данных использовались стан-
дартные методы статистического, корреляци-
онного анализа (пакет прикладных программ 
MS Excel). 
Результаты и их обсуждение 
Проведен анализ статистических данных 
по распространенности заболевания целиакия 
среди населения РФ. Показано, что распро-
страненность целиакии значительно варьиру-
ет в различных регионах, например, в Европе 
колеблется от 1:300 в Западной Ирландии и 
1:267 в Швеции до 1:10000 в Дании, составляя 
в среднем 1:1000-1:2000 [17]. В России до сих 
пор нет регулярных исследований по изуче-
нию распространенности глютеночувстви-
тельной целиакии. Последний раз такое ис-
следование проводилось в 2012 году в лабо-
ратории диагностики аутоиммунных заболе-
ваний Первого Санкт-Петербургского госу-
дарственного медицинского университета 
имени академика И.П. Павлова с участием 
1019 человек. По его итогам у 4,4 % пациен-
тов (45 человек) выявлен один маркер целиа-
кии, а полный комплекс симптомов встреча-
ется у 2,2 % пациентов (22 человека). Соглас-
но этой статистике, в России можно насчитать 
от 3 до 6 млн человек, больных целиакией [7].  
Однако следует отметить, что распро-
странённость целиакии значительно превы-
шает ее клиническую диагностику (рис. 1). 
Промышленное производство мучных из-
делий для больных целиакией основывается на 
применении разнообразного безглютенового 
сырья: крахмала кукурузного, рисовой, овся-
ной, амарантовой, гречневой муки и других 
видов сырья [3]. Основным недостатком боль-
шинства мучных безглютеновых изделий явля-
ется их низкая пищевая ценность, обусловлен-
ная высоким содержанием крахмала, низким 
содержанием белков, пищевых волокон, вита-
минов, минеральных веществ [13]. 
 
 
Рис. 1. Диаграмма количества  
диагностированной и латентной целиакии 
 
В ранее проведенных исследованиях [8, 
9] нами разработаны и апробированы рецеп-
туры блинчиков из муки, не содержащей глю-
тен, для кафе, ресторанов и других предпри-
ятий общественного питания, сбалансирован-
ных по пищевой ценности, в том числе по ор-
ганолептическим показателям. 
Составление композиций сухих смесей 
для производства безглютеновых блинчиков 
осуществляли из основного (мука рисовая, 
гречневая, соевая, амарантовая) и дополни-
тельного сырья (яичный порошок, сухое мо-
локо, сахар-песок, соль поваренная). 
В зависимости от используемого сырья 
были разработаны следующие виды сухих 
смесей для производства безглютеновых 
блинчиков:  
– сухая смесь № 1 – Блинчики рисово-
кукурузные;  
– сухая смесь № 2 – Блинчики рисово-
амарантовые;  
– сухая смесь № 3 – Блинчики рисово-
соевые.  
Рецептурный состав сухих смесей для 
производства безглютеновых блинчиков под-
бирался по органолептическим показателям и 
с учетом содержания в муке основных амино-
кислот, для обеспечения функциональных 
свойств продукции. Ниже приводится амино-
кислотный состав безглютеновых видов муки, 
определяющий их пищевую ценность 
(табл. 2). Условия гидролиза не позволяют 
определить триптофан. 
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Исследование аминокислотного состава 
показало, что в анализируемых видах муки 
содержатся такие незаменимые аминокисло-
ты, как: валин, лизин, фенилаланин, изолей-
цин, лейцин, метионин, треонин. Амарантовая 
мука богата лизином (1028,73 мг на 100 г), 
лизин способствует усвоению кальция из пи-
щи. Характерной особенностью для данных 
видов муки является высокое содержание 
глютаминовой кислоты (22,66 % для кукуруз-
ной, 22,01 % для рисовой муки, и 23,21 % для 
амарантовой муки), аспарагиновой кислоты 
(8,91 % для рисовой муки, 11,21 % для ама-
рантовой муки и 7,65 % для соевой муки), а 
также высокое содержание аргинина (11,19 % 
– в рисовой муке). В соевой муке наблюдается 
высокое содержание глицина – 1624,6 мг на 
100 г, что в 3 раза выше в сравнении с рисо-
вой мукой.  
Аминокислотный состав белка является 
одним из важных показателей, характери-
зующих его пищевую ценность [11]. Объясня-
ется это следующим: белки, попадающие с 
пищей в организм человека, под действием 
ферментов пищеварительных органов гидро-
лизуются до аминокислот, из которых также 
при участии ферментов образуются разнооб-
разные белки, необходимые для человека [16]. 
На основании анализа аминокислотного со-
става, на наш взгляд, целесообразнее исполь-
зовать одновременно два вида муки в рецеп-
туре сухих смесей для производства безглю-
теновых блинчиков, так как это позволит сба-
лансировать комплементарный состав белка. 
Таблица 2
Содержание и состав аминокислот рисовой, кукурузной, амарантовой и соевой муки (n = 3) 
Название  
аминокислот 
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Органолептические показатели сухих без-
глютеновых смесей для блинчиков представ-
лены в табл. 3. Сравнительная оценка показа-
ла, что наилучшими органолептическими по-
казателями характеризуется смесь № 1 из ри-
сово-амарантовой муки, прежде всего за счет 
приятного запаха и вкуса и послевкусия ама-
рантовой муки. Наименее привлекательными 
органолептическим показателями обладает 
смесь № 3 из рисово-соевой муки, однако 
данный образец характеризуется самым высо-
ким содержанием аминокислот белка, а, сле-
довательно, и пищевой ценностью. 
Разработана базовая технология произ-
водства сухих безглютеновых смесей для 
блинчиков. Блок-схема технологического 
процесса производства сухих безглютеновых 
смесей для блинчиков с обозначением кон-
трольных критических точек (ККТ) опасно-
стями представлена на рис. 2. 
Для приготовления из сухих смесей 
блинчиков в домашних условиях и в условиях 
предприятий общественного питания разра-
ботаны рекомендации. В сухие смеси для за-
меса теста добавляют питьевую воду или теп-
лое молоко и тщательно перемешивают. Го-
товую смесь процеживают. Выпекают на ра-
зогретых (чугунных) сковородах, толстостен-
ных противнях или электросковородах до об-
разования румяной корочки при температуре 
200–180 °С. 
Готовые смеси для производства блинчи-
ков из безглютеновых видов муки упаковыва-
ли в картонные коробки с внутренним паке-
том из комбинированного полимерного мате-
риала. Наполненный смесью внутренний па-
Таблица 3 




смесь № 1 
Рисово-кукурузная 
смесь № 2 
Рисово-соевая  
смесь № 3 
Внешний вид и 
консистенция 
Порошкообразная смесь без посторонних включений. Все компоненты, 
предусмотренные рецептурой, и равномерно распределены по всей массе. 
Цвет  Белый, белый со светло-
кремовым оттенком 
Белый, со светло – 
желтым оттенком 
Белый, белый с желто-
темно кремового оттенка 
Запах Слабовыраженный оре-
ховый запах амаранто-
вой муки без посторон-
них запахов, не затх-




них запахов, не затх-
лый, не плесневый 
Слабовыраженный запах 
соевой муки без посторон-
них запахов, не затхлый, 
не плесневый 
Вкус Без посторонних прив-




лый, не горький 
Без специфического бобо-
вого привкуса, горечи, ки-
словатого и других посто-
ронних привкусов 
 
Рис. 2. Технологическая схема производства сухой безглютеновой смеси для блинчиков 
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кет заполняют азотом и герметично запаива-
ют. Азот предохраняет содержимое пакетов 
от окисления и меланоидинообразования, что 
существенно удлиняет срок их хранения. 
Хранили при температуре (18 ± 3) °С и отно-
сительной влажности воздуха не более 75 %, в 
течение 6 месяцев. Установлены регламенти-
руемые показатели качества (табл. 4). 
Плесень, видимая невооруженным гла-
зом, патогенные микроорганизмы не допус-
каются. Содержание токсичных элементов, 
микотоксинов и пестицидов не должно пре-
вышать допустимых уровней, установленных 
ТР ТС 021/2011 о безопасности пищевой про-
дукции. 
Для разработанного ассортимента сухих 
смесей, предназначенных для производства 
безглютеновых блинчиков, была рассчитана 
пищевая и энергетическая ценность. Данные 
представлены в табл. 5.  
Выводы  
При разработке рецептур смесей безглю-
теновых блинчиков с учетом органолептиче-
ских и физико-химических показателей каче-
ства готовых изделий были подобраны опти-
мальные соотношения муки: рисовой, амаран-
товой и соевой. Замена пшеничной муки вто-
ростепенными видами муки, имеющими в сво-
ем составе повышенное содержание белка и 
незаменимых аминокислот, пищевых волокон, 
витаминов и минеральных веществ, позволит 
повысить пищевую и биологическую ценность 
блюда, его качественные показатели.  
По результатам проведенных исследова-
ний на сухие смеси, предназначенные для вы-
работки безглютеновых блинчиков в условиях 
пищевых производств, а также адаптирован-
ных для производства в домашних условиях, 








смесь № 1 
Рисово-
кукурузная 
смесь № 2 
Рисово-соевая 
смесь № 3 
Щелочность, не более, град 15,0 
Массовая доля сахара (редуцирующих), не 
менее, % 
10,0 
Массовая доля влаги, не более, % 12,0 10,0 
Массовая доля металлических примесей 
(частиц не более 0,3 мм в наибольшем 
линейном измерении), %, не более 
3·10–4 
Посторонние примеси Не допускается 






Пищевая и энергетическая ценность сухих смесей, предназначенных для выработки  
безглютеновых блинчиков (на 100 г продукта) 
Наименование 
продукта  







смесь № 1 
13,21 8,79 34,09 5,8 338 
Рисово-
кукурузная 
смесь № 2 
12,47 8,01 35,47 3,7 334 
Рисово-соевая 
смесь № 3 
25,8 7,85 19,29 12,3 321 
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FEASIBILITY OF THE RECIPE COMPOSITION  
AND TECHNOLOGICAL FEATURES OF DRY MIXTURES 
PRODUCTION FOR GLUTEN-FREE FLOUR CULINARY PRODUCTS 
V.M. Tiunov, O.V. Chugunova, N.V. Zavorokhina 
Ural State University of Economics, Yekaterinburg, Russian Federation 
 
 
The material on the feasibility and development of dry culinary gluten-free mixtures for pan-
cakes preparation is presented. The main raw material is rice flour, soybean, corn and amaranth, as 
well as skimmed milk powder and egg powder. The analysis of the prevalence of the celiac dis-
ease among the population is carried out. The need to expand the range of specialized products 
that do not contain gluten for patients with celiac diseases is shown. The amino acid composition 
of gluten-free flour is studied. The amino acid composition of protein is one of the important indi-
cators characterizing its nutrition value. Based on the analysis of amino acid composition it is 
shown that it is advisable to use two types of flour simultaneously in the recipe of dry mixtures for 
the production of gluten-free pancakes, since this will help to balance the complementary compo-
sition of the protein. The recipe of dry mixtures for the production of gluten-free pancakes has 
been selected according to the organoleptic characteristics and taking into account the content of 
basic amino acids in flour to ensure the functional properties of the products. A comparative eval-
uation has shown that the best organoleptic indicators are at the mixture of rice and amaranth flour 
due to the pleasant smell, taste and aftertaste of amaranth flour. The basic technology of produc-
tion of dry gluten-free mixtures for pancakes has been developed, providing packaging in card-
board boxes with an inner package of a combined polymeric material, filling the inner bag with ni-
trogen and hermetically sealed, nitrogen protects the content of the package from oxidation and 
melanoidin formation processes. Regulated indicators of nutrition value of the developed product 
characterizing its functional properties are established. 
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